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KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah swt. atas segala 

limpahan rahmat, taufik, dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan Laporan Kegiatan Merdeka Belajar Kampus Merdeka Program 

Magang Mandiri yang berjudul “di PT. Massa Makmor Food And BV” dengan 

baik. 

Laporan ini disusun sebagai bentuk pertanggungjawaban atas 

pelaksanaan magang serta dokumentasi kegiatan yang berlangsung selama 

Program Magang Mandiri. Dalam proses penyusunan laporan ini, penulis 

menghadapi berbagai tantangan, namun penulis juga menerima banyak 

bantuan, bimbingan, arahan, dukungan, dan doa dari berbagai pihak selama 

pelaksanaan dan penyusunan laporan, sehingga kendala-kendala yang 

dihadapi dapat teratasi dan laporan ini berhasil diselesaikan. Oleh karena itu, 

dengan penuh rasa syukur, penulis ingin mengucapkan terima kasih yang 

sebesar-besarnya kepada : 

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Dr. Rosida, S.TP, MP selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan Fakultas Teknik dan Sains Universitas Pembangunan Nasional 

“Veteran” Jawa Timur. 

3. Andre Yusuf TP, S.TP, M.Sc selaku Dosen Pembimbing yang telah 

memberikan bimbingan, saran, dan motivasi dalam pembuatan 

laporan. 

4. Ibu Masrurin selaku Direksi PT. Massa Makmor Food And BV yang 

telah memberikan izin untuk melaksanakan magang. 

5. Seluruh karyawan PT. Massa Makmor Food And BV yang telah 

membantu penulis selama kegiatan magang. 

6. Ibu, Ayah, dan segenap keluarga yang telah mendukung secara moral, 

material, dan spiritual yang tiada henti. 

7. Jelita Septya Salsabilla selaku rekan Magang Mandiri atas kerja sama 

dan dukungan dalam melaksanakan magang mandiri hingga penulisan 

laporan. 

8. Temen-temen Aprilia, Lia, Sukma, Ines, Arella, Shellien, Niswa dan 

semua pihak yang telah membantu penulis selama pelaksanaan 
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magang hingga selesainya penulisan laporan secara langsung maupun 

tidak langsung yang tidak dapat disebutkan satu per satu. 

Penulis menyadari bahwa laporan magang mandiri ini belum sepenuhnya 

sempurna. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan kritik dan saran 

yang konstruktif untuk meningkatkan kualitas laporan ini. Penulis juga berharap 

agar laporan ini dapat memberikan manfaat, baik bagi penulis sendiri maupun 

bagi para pembaca secara umum. 

 

Surabaya, 19 Juni 2025 

 

 

Penulis 
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